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ABSTRAK 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi kefir 
pada pembuatan edible film whey terhadap daya serap uap air, ketebalan, waktu 
kelarutan dan warna. Penelitian ini menggunakan whey kefir sebanyak 3 900 ml. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen Rancangan  
Acak  Kelompok (RAK) yang terdiri atas 4 perlakuan dan 5 ulangan sebagai 
kelompok. Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah lama waktu 
fermentasi kefir pada suhu ruang, yakni  A (16 jam), B (24 jam), C (48 jam) dan D 
(72 jam). Peubah yang diukur adalah daya serap uap air, ketebalan, waktu kelarutan 
dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi kefir tidak 
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap daya serap uap air, ketebalan, 
waktu kelarutan dan warna edible film whey. Hasil penelitian menunjukkan daya 
serap uap air edilbe film berkisar antara 47-53%. Ketebalan berkisar antara 0,118– 
0,137 mm. Waktu kelarutan berkisar antara 8,05–9,36 menit dan warna yaitu 71,80-
74,96. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa  lama 
fermentasi kefir pada pembuatan edible film whey memberikan hasil yang terbaik 
pada perlakuan A (16 jam). 
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